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Zur  Bowle  nur  guten  Weinl 

Man   merke  sich  folgendes: 

Die  gesäuberten  und  erforderlichenfalls 
zerteilton  Fruchte  werden  zunächst  mit 
Zucker  überstreut.  Nach  einiger  Zelt  gießt 
man  die  It.  Rezept  vorgeschriebene  Flüssig- 
keit darüber.  Diese  Mischung  bleibt  einige 
Stunden  stehen,  indem  man  das  Gefäß  mit 
dem  Bowleninhalt  kalt  stellt.  Man  soll 
Bowlen  frühzeitig  ansetzen.  Bowlen,  die 
„5  Minuten  vorher"  zusammengestellt 
werden,  gelingen  meist  nicht.  Man  ver- 
meide auch  möglichst,  Eisstücke  in  die  Bowle 
hinoinzutun,  weil  der  Inhalt  hierdurch  ver 
wässert  wird.  Nun  schmeckt  man  die  Bowle 
ab,  d.  h.  man  gibt  Zucker  je  nach  Ge- 
schmack hinzu.  Zucker  soll  jedoch  nur  in 
flüssiger  Form  beigefügt  werden,  und  zwar 
soll  die  Zuckerlösung  vorher  gekühlt  sein, 
damit  die  Bowle  die  kalte  Temperatur  be- 
hält. Kurz  vor  dem  Anrichteo,  also  im  .let* 
ten  Augenblick  erst,  wird  der  Sekt  In  die 
Bowle  gegossen.  Man  kann  die  Bowle  ver- 
billigen, indem  man  Fruchtsekt  verwendet. 
Eine  Bowle  ist  richtig  temperiert,  wenn  die 
gefüllten  Gläser  leicht  beschlagen.  Um  eine 
intensive  Kühlung  zu  erzielen,  stellt  man 
das  Bowlengefäß  am'  besten  In  eine  mit 
Eis  gefüllte  Wanne. 
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Ananas-Bowle 


Eine  halbe  frische  Ananas  schälen  und  vom  harten  Inneren 
befreien,  in  dünne  Scheiben  schneiden,  mit  Zucker  uber- 
streuen und  3  Stunden  stehen  lassen  (oder  den  Inhalt 
einer  Va-  Kilo-  Dose  Ananas)  mit  2  Flaschen  Moselwein 
übergießen  und  2  Stunden  stehen  lassen.  Dann  1  Flasche 
Rheinwein  und  flussigen  Zucker  zugeben  und  noch 
1  Stunde  ziehen  lassen.  Erst  wenn  die  Bowle  auf  den 
Tisch  kommt,  gieße  den  Inhalt  einer  gut  gekühlten  Flasche 
Schaumwein  hinzu.  Einige  frisch  gezuckerte  Ananasstücke 
erhöhen  beim  Servieren  im  Glase  das  Aroma. 


Champagner- Bowle 


Diese  Bowle  besteht  nur  aus  Sekt  und  Rheinwein  im 
Verhältnis  2:1.  Man  kann  verschiedene  Früchte  dazu 
nehmen:  z.  B.  Erdbeeren,  Ananas,  Pfirsiche. 


Drachenblut 

Man  gieße  1  Flasche  Sekt  und  1  Flasche  Burgunder  zu- 
sammen in  eine  Glaskanne  und  serviere  kalt  ohne 
Zucker. 


Erdbeer  Bowle 

Gut  verlesene  Erdbeeren  bestreut  man  dick  mit  Zucker, 
gibt  ein  Stück  Eis  dazu  und  läßt  diesen  Ansatz  2  bis 
3  Stunden  stehen  (oder  den  Inhalt  einer  Vj-kg-Dose  Erd- 
beeren), mit  3  Flaschen  gut  gekühlten  Moselwein  über- 
gießen und  1  bis  2  Stunden  ziehen  lassen.  Nach  Bedarf 
flüssigen  Zucker  zusetzen  und  erst  vor  dem  Servieren 
1  gut  gekühlte  Flasche  Sekt  hinzugeben.  Nach  Belieben 
etwas  Rum  oder  Weinbrand  zusetzen. 
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Kalte  Ente 


Man  schält  1  Zitrone  möglichst  dünn  und  gießt  in  eine 
Glaskanne  1  Flasche  Mosel-  und  1  Flasche  Rheinwein,  fügt 
etwas  flüssigen  Zucker  hinzu  und  läßt  die  Zitronenschale 
so  lange  im  Ansatz,  bis  das  Aroma  der  Zitrone  in  der 
Flüssigkeit  ist.  Man  muß  darauf  aditen,  daß  der  Ansatz 
nicht  bitter  wird.  Dann  1  Flasche  Rheinwein  zugeben 
und  vor  dem  Servieren  1  gut  gekühlte  Flasche  Sekt. 
Ein  Zusatz  von  Rum,  Weinbrand  oder  Kirschwasser  ist 
sehr  zu  empfehlen. 


Pfirsich  Bowle 

Die  Pfirsiche  werden  geschält  und  in  kleine  Scheiben 
geschnitten,  tüchtig  eingezuckert,  mit  1  Flasche  Rheinwein 
Übergossen  und  mehrere  Stunden  stehen  gelassen.  Dann 
2  Flaschen  Moselwein  in  das  Gefäß  zugießen,  nach 
Bedarf  flüssigen  Zucker  hinzufügen  und  auf  Eis  noch 
1  Stunde  ziehen  lassen.  Erst  wenn  die  Bowle  auf  den 
Tisch  kommen  soll,  1  gut  gekühlte  Flasche  Sekt  hin- 
zufügen. 


Waldmeister-  (Mai-)  Bowle 

Man  gießt  2  Flaschen  Rheinwein  und  2  Flaschen  Mosel- 
wein in  ein  Gefäß  und  stellt  es  auf  Eis.  Dann  schneidet 
man  von  2  bis  3  Sträußen  Waldmeister,  der  noch  nicht 
geblüht  hat  und  ganz  wenig  abgewelkt  sein  kann,  die 
Wurzeln  ab  und  hängt  ihn  so  in  die  Flüssigkeit 
hinein,  daß  die  Schnittstollen  der  Wurzeln  nicht  in  den 
Wein  kommen.  Durch  öfteres  Abschmecken  ist  fest- 
zustellen, wann  der  Wein  genügend  aromatisiert  ist. 
Dann  fügt  man  etwas  flüssigen  Zucker  nach  Bedarf  hinzu 
und  serviert  recht  kalt. 


Rhein-,  Messen-  und  Pfalz -Weine  v, 

1935  Pfälzer  Spezial  Weißwein    .  .  .  Liter  0.78 

1934  Ensheimer  Lirer  0.95  075 

1934  Kaiserstühler   0  85 

1934  Gaubickelheimer  Wiesberg  Natur       ...  0.90 

Wachstum  N.  &  J.  Maus 

1934  Guntersblumer  Steinberg  Natur   1.— 

Wachstum  Jon.  Jak.  Neumann 

1934  Alsheimer  Goldberg  Notur  ...  1.15 

Spatlese  Wachstum  N  8>  F.  Gundermann 

•1933  Liebfraumilch  1.30 

1933  Niersteiner  Domthal   .  l.*0 

1933  Oppenheimer  Goldberg   1.50 

1933  Rudesheimer  Berg   1.70 

1934  Sommeracher  Katzenkopf   1.50 

Motel*  und  Scior  -Weine 

1934  Wincheringer  Fuchsloch  .  .  .         Liter  1.15  0.90 

1934  Perler  Jesuitengarten   1. — 

1934  Schloß  Thornor  Herrenberg   1.20 

1934  Clüsserather  Bruderschaft  Natur   1.25 

Wachstum  Winzerverein 

1935  Zeller  schwarze  Katz   1.30 

1934  Saarburger  Schloßberg  Natur    .  .  1.35 
Wachstum  M.  Mabilon 

1933  Piesporter  Falkenberg   1.40 

1933  Uerziger  Wörzoarten  .  .  .  1.50 

1933  7e!tinger  Schloßberg  Natur  1  60 
Wachstum  Winzerverein 

1933  Trarbacher  Schloßberg  Natur   170 

Wachstum  Gebr.  Bartz 

■ordeaux-,  lurgunder-  und  Rot -Weine 

1935  Deutscher  Rotwein  Liter  0.75  0.58 

1934  Ingelheimer  Rotwein  .  Lifer  0.90  0.70 
1934  Durkheimer  Rotwein   0.85 

Montana  Liter  1.30  0.98 

1928  Oos  de  Longeville   1.40 

1928  St.  Julien  Medoc  Bordeaux   180 

•Auch  In  Vi -Flaschen  vorrätig 

Preise        ohne  Glas 
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Weine  Vt 

1928  St.  Emilion  Bordeaux   1.90 

•1928  Ch6t.  Beychevelle   2.20 

1926  Chät.  DucrO  Ravez  Macau   2.50 

1928  Grand  Medoc  Vertheuil   2.65 

♦1928  Beaujolais  Burgunder   1.90 

1926  Beaune  Burgunder   2.40 

1931  Haut  Sauternes   2.75 

b  ü  ci  w  e  i  n  e  v,  ya 

Alter  Tarragona  Liter  1.20  0.95 

Feinster  alter  Tarragona   1.10 

„Santa  Rosa",  roter  Dessertwein  1.40 

„Santa  Lucia"   1.85 

Feiner  alter  Malaga    golden"  1.30 

Malaga  Marke  , .Dorado"   1.65  !.— 

Insel  Samos   1.30  0.80 

Douro-Portwein  1.90 

Portwein  „Star"  2.40  1.35 

Sherry  Valdespino  2.40  1.35 

Wermut  Corso         .  -  liter  \  28   0  98 

Vermouth  ,, Cinzano"  2.— 

Ungar.  Dessertwein,  süß    ...      */f  Liter  1 .20 

Muskateller,  süß   1.20  0.75 

Pepsinwein  1.70  1. — 

Sekt  * 

Cabinet  Mousseux  (mit  Zusatz  von  Kohlensäure)  1.60 

Hausmarke-Ratskeller   2.35 

Mercier-Jubiiäums-Sekt   3.— 

Kupferberg  Gold  und  Henkell  Trocken   4.50 

Apfelschaumwein,  Bowlensekt   1.— 

Preise  einschl.  Flasche 

Fruchtweine   "t  Liter 

Apfelwein,  Frankfurter  Art   0.35  0.45 

Apfelwein  Natur  —  0.45 

•Auch  in  »/z  -  Flaschen  vorrätig 
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Fruchtweine  (Fortsetzung) 

„Cyder",  süßer  Apfeldessertwein 
Johannisbeerwein  .  .  . 
Heidelbeerwein  .... 
Heidelbeerwein  trocken 
Kirschwein 

Stachelbeerwein  .... 
Erdbeerwein  


Vi  Liter 


0.58 
0.63 
075 
0.60 
0.88 
0  75 
0.83 


0.75 
0.85 


1.15 

1.- 
1.15 


Fruchtsäfte 


Vi  Vi 


Zitronenmost                                               1.20  0.70 

Himbeersirup  .                                             1.50  0.85 

Kirschsirup                                                   1.40  0.80 

Orangeade                                                  1.35  0.80 

Apfelsaft,  alkoholfrei,  naturrein,  1  i  F lasen«  0.63 


b  p  i  r  i  f  y  o 


Für  jede  Sorte  ist  der  Alkoholgehalt 
ÄfSlI    in  Volumen-Prozenten  angegeben 


Weinbrand 

•Weinbrand -Verschnitt  „Gr Glitt' 
Weinbrand -Verschnitt  „Extra" 


Weinbrand  „Edel"  

•Weinbrand  Auslese  ,,3  Kronen" 


Weinbrand  „3  Sterne" 

Branntweine 


Nordhäuser 


</* 

H* 

38% 

2.35 

38o/o 

2.70 

1.50 

38o/o 

3.05 

1.70 

38"  a 

3.50 

1.90 

38o/o 

4.— 

2.15 

38% 

4.60 

2.45 

40»;,, 

5.40 

2.85 

Wk 

1.85 

1.05 

32o/o 

1.85 

1.05 

Meyer  Konm  40  \     2  85  1.60 

aus  echtem  1  .  «'i»  idekorn  hergestellt  Probeflasche !6Pf. 

Feinkorn  40%   3.-  1.65 

Wodka   45%  3.50 

Schwarzwälder  Kirschwasser  Original  50%    5.20  2.75 

•Weinbrand  und   Verschnitt  auch  in  Literflaschen 

Preise        ohne  Glas 


Rum  '/i  l/i 

•Jamaika-Rum-Verschnirt  38%  2.95  1.65 

•Jamaika-Rum-Verschnitt  „ Extra  fein"  45%  3.70  2  — 

•Jamaika  Rum-Verschnitt  zum  Tee  .  .  45%  4.30  2.30 

Arroc-Verschnitt  „Extra  fein"     .  .  .  45%  4.10  2.20 

Unsere  Rum-Verschnitte  sind  hocharomatisch  und  ausgiebig 

Liköre 

Tafelkümmel  40%  «/*  Liter  2.25 

Blut-Orange  38%  »/2  Liter  2.45 

Triple-Orange  40%  »/8  Liter  2.45 

Danziger  Goldwasser    .  .  .  40%  i/j  Liter  2.50 

Meyerdiktiner  40%  Vi  Liter  2.70 

•Halb  und  Halb  34 o/n  3.10  1.70 

i 

Eier-Likör  20o/0  3.60  1.95 

•Curacao  orange  35%  3.40  1.85 

Goldkirsch  32 o/o  3.50  1.90 

Prunelle  35o/0  3.80  2.05 

Pf 'MiM|a*:K#i   19  **tu  ,   i  rH  1  10    '    P*  1  V0,   •    ?l  3^S0 

•Cherry-Brandy  35o/0  3.90  2.10 

•Allasch  (nach  russ.  Art)  42%  3.80  2.05 

Curacao  weiß   40%  3.90  2.10 

Cordial-Medoc  40%  3.90  2.10 

•Boonekamp  47o/0  4.90  2.60 


Unser  neuer  Schlager 


Apftfliof*  n. 


Taschen-  und  Miniatur-Flaschen 
mit  verschiedenen  Füllungen 

Unsere  Pfandflaschen,  die  mit  Einbrand  oder  Etikett  ver- 
sehen sind,  verbleiben  unser  Eigentum.  Das  Pfand  wird  bei 
Rückgabe  erstattet 

•Auch  in  »)4 -Flaschen  vorrätig 
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book]. 


